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PenyelidikUPMhasilkanduabahanmakanan
yangmampusekatpembentukansellemak
LELEMAK DAG yang boleh digunakan untuk membuat mentega serta bahan melembutkan pastri tanpa
kandungan kolesterol.
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utamaketikadidedahkansem·
penaPameranDunia.Inovasi,
PenyelidikandanTeknologiKe-
57(Innova)Brussels,Belgium,
barn-barnini.
"Namun,ketikaini kamibe·
kerjasamadengan<SimeDarby
untuk penyelidikanpengelua-
ranDAGdanMLCTpadaskala
besardilojipemanduPusatPe-
nyelidikanSimeDarby,Pulau
Carey,Klang menerusiDana
Tekno Kementerian Sains,
TeknologidanInovasibernilai
RM4.898juta.
molekulgliserolmenjadikan
ia lebihmudahdihadam.
"Sementarab giMLCT,struk-
turasidlemakasalkekaltetapi
kedudukanasidlemakdiposisi
tertentupadastrukturmolekul
gliserolditukar,"katanya.
Lai berkata,kedua·duapro-
jek itu dijalankansejak2006
dengankerjasama·SimeDarby
Sdn Bhd (SimeDarby)yang
melaburRM1.8juta dankini
dalam proses permohonan
patendi Amerika Syarikat,
Eropahdan Jepun, selaindi
negaraini telahpun dilaku-
kan.
"Produk berpotensitinggi
MLCTuntukmenghalangpem-
bentukanasidlemak.
Penggunaanpemangkinki-
mia yangberhargakira·kira
RM21sekilogramitu,katanya,
membolehkanpenghasilanle-
lemakdanminyakmasakber-
asaskan kelapa sawit pada
kadarpengeluaranyanglebih
rendah berbandingpenggu-
naanenzimdiamalkanJepun
yangmembabitkankos yimg
tinggi.
"BagipenghasilanDAG,No-
vacatdigunakanuntukmeng-
ubah struktur asal lelemak
daripadatigaasidlemakkepa-
daduasajabergabungdengan
LAI menunjukkan pelbagai pengiktirafan diperoleh pada peringkat
tempatan dan antarabangsa menerusi produk lelemak DAG dan
minyak masak MLCT. .
berlebihandalamdietharian
akanmengakibatkanobesiti.
"IdeapenghasilanDAGdan
MLCT timbulberdasarkanpe-
ngenalanminyakDiasilgliseroL
jenisminyaksoyadankanoladi
Jepunpada2006yangmencatat
jualantinggikeranakeupaya-
annyamencegahpembentukan
sellemakdaIambadan.
"Bagimerealisasikanpeng-
. hasilannya,kamimencadang-
kanpenggunaanminyakkela-
pa sawit sebagaibahanasas
sertateknikpenghasilanber-
bezayangmembabitkankos
pengeluaran100peratuslebih
rendahdaripadadi Jepun,"
katanyakepadaBeritaHarian,
baru-baruini.
Lai berkata,bagipenghasi-
Iankedua·duabahanmakanan
itu,selaindaripadamengguna·
kanenzimsebagaipemangkin,
resin sulfonikasid (Novacat)
digunakanmengubahstruktur
asalasidlemakdalamDAGdan
Ketua kumpulan penyeli·
dik berkenaan,Prof Madya
Dr Lai Oi Ming, berkata
produk itu adalah lelemak
Diasilgliserol (DAG) serta
minyak Triasilgliserol Asid
Lemak Rantaian Sederhana
dan Panjang (MLCT) yang
mampumengurangkanberat
badansecarasemulajadi tan-
pakesansampingan.
Beliauyangjugapensyarah
Jabatan Teknologi Biopro-
ses,Fakulti Bioteknologidan
SainsBiomolekulUPM,'ber-
kata DAG boleh digunakan
untukmembuatmentegaser-
tabahanmelembutkanpastri,
sementaraMLCT bolehdigu-
nakansebagaiminyakmasak,
minyak salad dan mentega
untukmenyediakanhidangan
harian.
"Minyakdanlemakadalah
komponenpentingdalampe-
makanan masyarakatAsia
tetapipenggunaannyasecara
Oleh Rosniza Mohd Taha
yonizo@bhorion.com.my
MASALAH obesitiatau
kegemukanmeIampau
kebelakanganini se·
makinketaradiseluruhdunia
termasukmembabitkanka-
nak-kanakdanbinatangpeli-
haraan.
Permasalahani imeningkat-
kanpermintaanterhadapro-
dukmakanansihattermasuk
yangmengandungikadarlemak
rendahbagimengelakmasalah
kesihatanbertambahteruk.
SekumpulanpenyelidikUni-
versitiPutraMalaysia(UPM)
berjayamenghasilkanduaba-
hanmakananyangbukansa-
ja rendahlemakmalahdapat
mencegahkegemukandengan
menyekatpembentukanselle-
makdalambadan.
BH PILIH B17A 2S (emel)
NOVACAT digunakan sebagai pemangkin bagi mengubah jenis asid lemak dalam minyak masak MLCT
untuk menghalang pembentukan lemak dalam badan.
